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網上購買食物愈趨普遍，簡單而言，網購就是在網上進行電
子商貿，相比傳統銷售食物方式：
 可提供食品種類越來越多（包括高風險食物）

 來源亦越來越廣泛。

雖然方便，但亦為為食物安全帶來新挑戰。
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過去亦曾有本地食
物中毒個案

來源地並無驗出食
物有致病菌？
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https://hk.news.yahoo.com/13人食-洪瑞珍三文治-疑食物中毒-

142800450.html
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突顯運輸過程有可能出現
問題
 受污染

 溫度控制不當

尤其是高風險食物
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https://www.mingpaocanada.com/van/htm/New

s/20150804/HK-gaa1h_r.htm
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一般而言，高蛋白或高水分，呈弱酸性的
食物有利於細菌繁殖，很容易腐壞
如果這類食物受污染並供生吃或即食，消費者
在食用前便不會以烹煮或其他處理方法去減少
可能存在的致病原，進食後便會引致食物中毒

未經徹底煮熟的蛋和蛋製品，便是有機會含有
沙門氏菌
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有些致病細菌亦會因即食食物處理不當，而有機會繁殖
至足夠數量而引致食物中毒。
 受金黃葡萄球菌污染的即食食物若在室溫下存放過久，該菌可以大
量繁殖並產生耐熱腸毒素，即使經翻熱後才進食仍有風險。

 蠟樣芽孢桿菌普遍存在於環境中。正常的烹煮熱力不但不能殺滅孢子，
還會誘發其孢子萌發，成為繁殖細胞。烹煮過的食物如放置在室溫下過
久，繁殖細胞便會大量生長及／或最終產生致吐(引致嘔吐)毒素。
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思索兩條問題：
第一，該食物須否保持冷凍（4C） 或冷藏
（-18 C ）？

第二，該食物是否屬食用前無須烹煮的即食食
物？

如兩者的答案都是肯定的話，該食物即屬
高風險食物。
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 網購食物（例如營運團購平台）或網上銷售食物時須加倍留
意食物的性質，有很多食物中毒事故都是因為一些高風險食
物造成的。

 海外給予消費者的保障範圍(例如: 對食物的規管)可能跟香港
的有所不同
 檢查來源地有關食物安全的證明

 網上的銷售與傳統的銷售業務模式一樣受到香港法例監管，
包括進口、宣傳及銷售食品相關的食物安全及食物業規例。
 所有出售的食物必須適宜供人食用
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與進口、宣傳及銷售食品相關的食物安全規例，除了適用
於傳統的銷售業務模式外，網上的銷售活動亦同樣受規管
 外地進口冰鮮／冷藏肉類或冰鮮／冷藏禽肉，須向食物安全中心
申請進口許可證

 野味、肉類、家禽或蛋類只能從已獲批准的來源國入口

 從外地進口奶類、奶類飲品或冰凍甜點，亦須向中心申請，才可
輸入已獲批准的來源地的產品
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 如果網店出售的是預先包裝食物，商戶便應確
保在銷售、宣傳或展示該食品時符合《食物及
藥物（成分組合及標籤）規例》（第132W章）
中有關食品標籤的規定

 任何從事食物進口或分銷業務的人士，都必須
根據《食品安全條例》（第612章）的規定，
登記成為食物進口商或分銷商，並備存食物進
出紀錄
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應向可靠供應商入貨

檢查食品的標籤

如有需要，向來源地食物安全
當局查詢相關資料，保留查詢
的記錄

留意食品回收資訊

了解本地法規和食物安全資料

www.cfs.gov.hk
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食物安全中心 Centre for Food Safety



 針對沒有實體店舖的經
營者於網上銷售受限制
出售的食物，食環署自
2016年起要求網上售賣
受限制出售食物者須申
請許可證

 應就各類受限制食物分
別申領受限制食物售賣
許可證(網上售賣受限制
食物)
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發證條件包括食物安全的要求：
 有關受限制食物必須來自合法來源
 在運送予顧客前須由供應商預先包裝
 運送過程中包裝不受干擾以減少交叉污染
 時刻保存於安全合適的溫度

經營者須於網站提供許可證上的資料如：
許可證號碼
許可證上登記的地址及
獲批准售賣的受限制食物等
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https://www.fehd.gov.hk/tc_chi/licensing/licence-online-permit.html



 另外，有系統地來防止食物安全問題
的出現
 (1)預測可能出現的問題及

 (2)擬訂預防良策

 基本衞生要求外，要了解食物流程及
相關監測控制，在網上銷售中運輸亦
為重要的一環

 「如何推行食物安全計劃」
 https://bit.ly/2leXWJd

15CCP 控制重點

https://bit.ly/2leXWJd


網購食物
有即食食品和非即食食品

或可以貯藏一些時日

本地商戶製作或入口食物 網購外送食物
通常是即食食品

通常是即日製作

本地商戶製作

通常是即日食用

應用程式公司提供送遞服務
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 亦是與時間或溫度控制相關
 烹製好的食物要由送遞員前往食肆領取，需時可能較長。

 一些外送食物可能有大批顧客訂購，並以保溫容器送往室外地點，供顧
客各自到取，或會因而延長了送遞及/或分發的時間。

 與傳統送外賣一樣，在沒有時間或溫度控制的情況下送遞食物，會
增加食物安全風險。
 保持熱食於攝氏60度以上，冷食於攝氏4度或以下

 未能有效控制溫度，便要以控制時間
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在“危險溫度範圍” （4°C 至 60 °C）下貯存
或展示容易腐壞食物

時間控制

(i)總時限4小時內食用或；
(ii)可放入雪櫃待用

總時限4小時內食用 棄掉

0到2小時 2到4小時 >4小時

適當冷卻後 在沒有溫度控制的情況下，食
物送遞時間越長，之後可供消
費者食用的時間便越短
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準備好即食材料的時間
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食物置於危險溫度範圍的時間是累計的，即
是要把食物每次置於環境溫度的時段加起來，
包括處理、存放、運送等時間。



 食肆與送遞商應共同合作，務求外
送食物符合時間與溫度控制的要求。

 縮短外送食物置於沒有溫度控制下
的時間，並在適當時提醒顧客盡快
食用。

 備存紀錄，並遵行時間與溫度的要
求，特別是外送食物。
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網售

 任何人涉及經營食物製造、買賣、入口或分銷，
不論是否實體店鋪，也不論任何交易途徑(包括
面對面、電話、電子媒介等)，一樣受到香港法
例監管。

 所有在香港出售的食物，不論進口或本地生產，
必須適宜供人食用。業界亦須遵守與進口、宣
傳及銷售食品等相關的食物安全規例。

 視乎網上銷售食物業務的實際運作、經營模式
及出售食物的種類，有關經營者須取得食環署
簽發的相關牌照或許可證。
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申請各項牌照及許可證的詳情



網送

運送網購食品或外送餐點，採取
充分的管控措施，包括嚴格的溫
度及時間控制並要避免食品受到
交叉污染。

外送餐點方面，食物業處所與送
遞商應共同合作，盡量縮短食物
置於室溫下的時間，並在適當時
提醒顧客盡快食用。
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